Bdrlauch-Lasagne mit Gefliigel-Leber und roten Zwiebeln

Fiir 4 Personen
Barlauch-Nudelteig:

50 g Blattspinat 50 g Bérlauch Salz

20 ml Olivensl 130 g Weizenmehl 70 g Hartweizengrief3
1 Eiweif3

Heller Nudelteig:

100 g Weizenmehl 50 g Hartweizengrie 1 Ei

2 Eigelb 1 TL Olivensl 1 Prise Salz

1 EL Wasser

Pilze:

10 Steinchampignons 3 EL Butter 1 Prise Anissamen, gemahlen
1 Prise Zucker Salz, Pfeffer 20 ml Estragonessig
Gefliigelleber und Zwiebeln:

2 rote Zwiebeln 4 Blatter Barlauch 300 g Gefliigelleber

1 EL Olivendl 1 Prise Zucker 20 ml Estragonessig
150 ml Gefliigelfond 40 ml Sherry 30 g kalte Butter
Salz, Pfeffer

Gorgonzolaschaum:

100 ml Milch 100 g Sahne 20 g Butter

Salz, Pfeffer Zucker, Muskat 150 g Gorgonzola

Fiir den Bérlauch-Nudelteig Spinat putzen, waschen und abtropfen lassen. Bérlauch abbrausen.
In einem Topf mit Salzwasser Spinat und Bérlauch kurz blanchieren, herausnehmen, in Eiswas-
ser abschrecken und anschlielend abtropfen lassen bzw. etwas ausdriicken. Spinat und Bérlauch
mit Olivendl zu einem Piiree mixen.

Mehl, Hartweizengrie3, ca. 3 EL vom Bérlauchpiiree, 1 Prise Salz und Eiweifl zu einem glatten,
geschmeidigen Teig kneten. Ist der Teig zu weich, noch etwas Mehl, ist er zu fest, noch etwas
Wasser untermischen. Teig zu einer Kugel formen, in Frischhaltfolie wickeln und ca. 1 Stunde
ruhen lassen.

Fiir den hellen Nudelteig Mehl, HartweizengrieB, Ei, Eigelbe, Ol, 1 Prise Salz und 1 EL Wasser
zu einem glatten, geschmeidigen Teig verkneten. Ist der Teig zu fest, noch etwas Wasser unter-
mischen. Teig zu einer Kugel formen, in Frischhaltfolie wickeln und ca. 1 Stunde ruhen lassen.
Anschlieflend die beiden Teige separat mit einer Nudelmaschine oder einer Teigrolle sehr diinn
(ca. 1-2 mm) ausrollen und in ca. 10 cm grofle Quadrate schneiden, mit etwas Mehl bestduben
und beiseite stellen.

Champignons putzen, evtl. vierteln. In einer Pfanne Butter erhitzen und die Pilze darin gold-
braun anbraten. Mit Anis, Zucker, Salz und Pfeffer wiirzen und mit Essig abléschen. Diesen
etwas einkochen lassen. Dann die Pfanne zur Seite ziehen.

Fiir die Gefliigelleber Zwiebeln schélen, vierteln und in 2 mm starke Streifen schneiden. Bérlauch
abbrausen, trocken schiitteln und in feine Streifen schneiden. Gefliigelleber zuputzen.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Gefliigelleber einlegen, kurz von beiden Seiten, auf den ,Punkt“
braten, dann aus der Pfanne nehmen.

In der Pfanne die Zwiebeln anschwitzen, 1 Prise Zucker zugeben und karamellisieren, mit Essig
abloschen und diesen nahezu vollstéindig einkochen. Dann den Gefliigelfond angielen und um
die Hélfte einkochen.

In der Zwischenzeit fiir den Gorgonzolaschaum Milch, Sahne und Butter in einen Topf geben.
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Mit Salz, Pfeffer, Zucker und Muskat wiirzen. Alles aufkochen.

Gorgonzola in kleinen Stiicken zugeben und unter Riithren auflésen. Mit einem Piirierstab kréftig
aufschdumen und die Sauce durch ein feines Sieb passieren.

Die Teigblédtter in einem Topf mit kochendem Salzwasser ca. 3 Minuten garen.

Zuletzt Sherry zu den Zwiebeln geben, kalte Butter in Stiicken unterrithren und die Sauce damit
binden. Gefliigelleber in Scheiben schneiden, mit den Bérlauchstreifen einschwenken und mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Zum Anrichten die Teigblidtter abwechselnd mit etwas Gefliigelleber und Zwiebeln auf die Tel-
ler setzen. Champignons zugeben. Den Gorgonzolaschaum iiber das fertige Gericht geben und
servieren.
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